Daktyle z kozim serem w glazurze

Skladniki

Liczba porcji: 6

24
120
12
50
1

6 porgji 15 minut

20-25 minut

duze daktyle bez pestek
g sera koziego
plasterkow boczku

ml syropu klonowego

tyzeczka stodkiej papryki w proszku lub w
ptatkach

Swiezo zmielony czarny pieprz

PRZYGOTOWANIE:

w

. Piekarnik rozgrzac¢ do temp. do 200°C. Blache wyscieli¢ papierem do pieczenia. Plastry boczku

przeciaC na pot.

. Daktyle przekroi¢ wzdtuz na pét, nie przecinajac ich do konca. W powstatej ,kieszonce”

umiesci¢ porcje sera, po czym kazda sztuke owina¢ kawatkiem boczku.

Daktyle utozy¢ na blaszce i piec ok. 10 minut.

W miedzyczasie syrop klonowy potaczy¢ z papryka oraz szczypta pieprzu. Mozna tez dodac
suszony rozmaryn.
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5. Daktyle w boczku posmarowac syropem klonowym i piec jeszcze przez 10-15 minut, az boczek
tadnie sie zrumieni.

Sprawdz tez! Przekaski do wina. Przepisy na wieczor z przyjaciolmi (fot. depositphotos)
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https://kuchniadladoroslych.pl/przekaski-do-wina-8-przepisow-na-wieczor-z-przyjaciolmi/
https://pl.depositphotos.com/

HENSCHKE

Cabernet sauvignon

Charakterystyczne dla tej odmiany sa nuty porzeczkowe i paprykowe. Wina moga by¢
atramentowe, garbnikowe (Bordeaux, Toskania), jak i 1zejsze, z miekka taning (Chile).

Do naszej przystawki polecamy cabernet sauvignon z Kalifornii lub Australii, ktore z reguly sa
dojrzalsze, bardziej alkoholowe i stodsze.

Link do przepisu: https://kuchniadladoroslych.pl/daktyle-z-kozim-serem-w-glazurze/
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